lector 
del repertorio de toda buena cocinera. 
En este libro le ofrecemos una gran 
variedad de recetas de salsas saladas 
dulces, así como aliños de todo t 
igualmente incluimos algunos chutneys, 
acompañamientos y salsas de la 
cocina mexicana con algun: 
sugerencias para su utiliz 
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Salsas 


SALSAS SALADAS 


SALSAS SALADAS 


Mejore el sabor y el aspecto de sus pleos, incluso los más 


sencillos, con una deliciosa salsa. 
60 a 63) las que más le agraden 


Salsas (páginas 


SAISA DEARNESA 

y Preparación: 10 min 
Tiempo de cocción: 10 min 
Raciones: pana %s de taza 


1/s de taza de vinagre blanco 
2 cebolletas, picadas finas 

2 cucharaditas de estragión 
fresco picado 

6 granos de pimienta 

2 yemas de huevo 

125 y de mantequilla, dercetida 
sal y pimienta blanca 


Ponga en un cazo el vinag 
cebolleta, el estragón y la 
pimienta: llévelo x ebullición, 
baje el fuego y deje que cueza 
hasta que se reduzca un tercio. 
Déjelo enfriar y cuélelo sobre 
un cuenco resistente al calor, 

2, Añacha las yemas, ponga el 
cuenco al baño maría y bata la 
mezcla hasta que quede pálida 
y espumosa, Añada poco 4 
poco la mantequilla, removie 
do bien entre cad 
para que se ligue; la salsa 
deberá quedar espesa y s 
Sazone y sirva 


ñ 


ave, 
al momento. 


Para came a la planeha o gr, 
rosbif y salmón a la plancha 


lija en nuestra Carta de 


Salsa DE PIMIENTA VERDE 
Preparación: 5 min 

» Tiempo de cocción: 5 min 
Raciones: 1-6 


2 cucharaditas de pi 
verde en grano, en conser 
came o pollo (vea abajo) 
1» taza de caldo de pollo 
1 taza de mata 

2 cucharaditas de brandy 


1. Escurra y seque los granos 
de pimienta: resérvelos. Dore 
sartén la carne que 


la para mantenerla caliente, 
 Vierta el caldo sobre el jugo 
de la sartén y remueva a 
fuego lento hasta que 
empiece a hervir añada la 

nata y los granos de pimienta 
y déjelo cocer 2 minutos, sin 
dejar de remover. Eche el 
brandy y cueza 1 minuto 

más, Sirva inmediatamente. 


5) 


Para carne a la plancha o gl 
y filetes de pollo « la plancha 


Salta bearmera toribo) y 


SALSA CREMOSA DE CHAMPINÓN 
Preparación: 10 min 
Tiempo de cocción: 7 min 
Raciones: 4 


carne o pollo (vea abajo) 

30 y de mantequilla 

350 g de champiñones, en 
láminas 

ucharadas de vino blanco 


taza de caldo de pollo 
1/1aza de nata 
1 diente de ajo, majado 
1 cucharada de cebollino 
fresco picado 


Dore en una sartén la carne o 
el pollo, según prefiera 
sáquela de la sartén y tápela 
para mantenerla caliente, 
Derrita Ja mantequilla sobre el 
jugo de la carne que ha 
quedado en la sarión, añada el 
champiñón y rehóguclo a fue 
Yo met 53 minutos o hasta 
que quede blando y dorado, 


2. incorpore el vino, el caldo, la 

nata y el ajo. Mlévelo 4 
ebullición y déjelo cocer 
destapado 2 minutos, sín dejar 
dle remover, hasta que la salsa 
se reduzca un poco, Añada el 
cebollino, remueva y sirva. 
Para filetes de temcra o de 
pechuga de pollo a la 
plancha 


Sala cremas de cbampitón Carril) y 
Salsa para asados 


SALSAS SALADAS 


SAISA TRADICIONAL PARA ASADOS 
Preparación: 5 min 
Tiempo de cocción: 5 m1, 
Raciones: 4-6 


* 


cualquier carne asada de su 
elección (vea abajo) 

el jugo del asado que queda 
en la fuente 

2 cucharadas de harina 

1 taza de caldo de care o 
de pollo 


sal y pimienta 


1. Saque la carne de la fuente 
asar y resérvela, Ponga la 
fuente sobre el fuego de la 
cocina, espalvoree la harina y 


remuévala con el jugo de la 
Gume, Mamténgala a fuego 
medio durante Lo 2 minutos 
removiéndola con una 
espumadera 

2. Viera poco a poco el culdo 
el fondo de la 
sanién para incorporar a la 
salsa cualquier resto pegado, 
Compruebe que la harina 


mientras rise 


esté bien desleida antes de 
añadir más caldo, así evitar 
que la salsa quede grumosa 
Lleve la salsa a ebullición y 


déjela cocer 1 minuto, sin 
dejar de remover, Sazone al 
gusto y sirva inmediatamente 
Puede colar la salsa para 
quitarle cualquier part 
oscura o residuo, 


ya rosbif y cordero, pollo 


SALSAS SALADAS 


SaLsa DE VINO TINTO 
Preparación: 5 min 
Tiempo de cocción: 10 min 
Raciones: 4 


la came que preliesa (vea abajo) 

30 y de mantequilla 

1 cebolla pequeña, en juliana 

1 cucharadita de harina 

2 cucharaditas de azúcar 
morena 

Y de taza de vino tinto 

sal y pimienta negra molida 


1. Ase la carne en la sartón, sáque- 
lay mantóngala caliente. Derrita 
la mantequilla y sofría despacio 
la cebolla 5 minutos, hasta que 
esté muy blanda. Eche la harina 
y el azúcar y rehogue 1 minuto, 
Vierta el vino poco a poco, sin 


15 


dejar de remover, cuando hie 
va, déjelo cocer a fuego lento 
3 minutos hasta reducido a la 
mitad, Sazone y sirva, 


:a filetes de ternera y chu- 
as de cordero «la planeba. 


SALSA DE HIERBABUENA 

y Preparación: 5 min 
Tiempo de cocción: 5 min 
Raciones: 6-6 


1/ de taza de agua 

de tiza de azúcar 

2 cucharadas de vinagre de 
malta 


1/s de taza de hierbabuena 
fresca picada 


1. Ponga en un cazo a fuego 
lento el agua y el azúcar: re- 
mueva hasta que se disuelva, 
Cuando hierva, baje el fuego 
y cuézalo 3 minutos sin re- 
mover 

Retínelo del fuego y méxelelo 
en una salsera con el vinagre 
y la hierbabuena 


Sirvala a temperatura 
ambiente con cordero asado, 


SxSa DE PAN 
Preparación: 1 min 
Tiempo de cocción: 25 mn 
Para 1124 


2 clavos de olor 

1 cebolla mediana 
L raza de leche 

1 hoja de laurel 

3 rebanadas de pan, 
desmigado 

1/ de taza de mata 


pelada 


Pinche los clavos en la cebo 
la y cuézala con el laurel eo 
la leche; cuando hierva, ret 
relo del fuego, tape y deje en 
infusión 10 minutos. Quite la 
cebolla y el laurel, 

Eche las migas, sazone y 
cuézalo tapado 10 minutos, 
Eche la nata, remueva y sirva, 


Sirvala caliente con pollo o 
pavo asados, 


Salto de són sito, 
Saba de bicobabuena y Sal e a 


SAISA DE SETAS SHIITAKE 
Preparación: 15 mín 
Tiempo de cocción: 10 min 
Raciones: 4-6 


30 y de mantequilla 

200 y de setas «bale, picadas 

1 cucharadas de licor Muscat 
ue taza de caldo de came. 
enriquecido: 

2 cuclraradas de mostaza en 
grano 

Y de taza de nata 

sal y pimienta reción molida 

1 cucharada de perejil picado 


1, Derrita la mantequilla y seho- 
gue las setas a fuego medio 
hasta que se ablanden, 

2, Ponga el maicat y renueva 
hasta que esté casi evaporado, 

Eche el caldo, la mostaza y la 

nata, remueva y cuando hier 

baje el fuego y déjelo cocer 

3 minutos o hasta que se 

reduzca y se espese un poco, 

Sazone, ponga el perejil y sirva, 


Sirvala con ternera o cerdo 
asados, «la plancha o 
gratinados; con chuletas de 
cordero geatinadas, atún a la 
plancha o con filetes de pollo, 
y también con hamburgue, 
de ternera o de cordero. Bien 
revuelta sirve como salsa para 
pasta caliente, 


abra Ángel (arriba) y 
Saba de seta 


San 


ad 


SALSAS SALADAS 


A ÁN 
Preparación: 10 mín 
Tiempo de cocción: 2 min 
Raciones: 4 


125 y de mantequilla 

3 yemas de huevo 

1 cucharadas de zumo de 
limón 

pimienta blanca reción 
molida 

2 claras de huevo 


Caliente la mantequilla en un 
wo hasta que eche burbujas, 
w 5 segundos en la bit 
dora las yemas con el zumo 
de limón y la pimienta vierta 
en hilillo la mantequilla 
caliente sobre las yemas; pase 
la salsa ar un cuenco grande y 
deje que se enfríe. Remues 
de vez en cuando para que 
no se forme una telilla en la 
superficie, 

Ponga las claras en un cuen- 
o seco; con la batidora de 
varillas, bátalas a punto de 
nieve no muy firme y méx. 
clelas bien con la salsa, Ens 
frícla en la nevera al menos 
30 minutos antes de servirla, 
Puede prepararla el día antes 
y conservarla en la nevera 


Sirvala con alcachobas, 
espárragos o judías verdes al 
vapor; con langostinos coch 
dos; con Fals, OSA, 
salmón ahumado o cualquier 
otro pescado gratinados. 


SALSAS SALADAS 


Tiempo de cocción: 20 min 
Raciones: 4 


1,5 kg de tomates maduros 

1 cucharada de aceite de oliva 

1 cebolla mediana, picada fina 

2 dientes de ajo. majados 

1 cucharadita de orégano seco 

2 cucharadas de tomate 
concentrado 

L cucharadita de azúcar 

sal y pimienta 


1, Haga un cone en ervz en ha 
base de cada tomate, Escálde- 
los durante 2 minutos, sáquelos 
del agua y escúrmalos, Pélelos 
desde la cruz hacia abajo y 
piquelos en trocitos, 

2, Caliente el aceite en una cazue- 
la y ablande la cebolla a fuego 
medio 3 minutos; remueva de 
vez en cuando, Añada el ajo y 
softialo 1 minuto, Eche el 
tomate, el orégano, el tomate 
concentrado y el amtcar. 

3. Llévelo a ebullición, baje el 
Tuego y déjelo cocer destap: 
do, durante 15 minutos o hasta 
que se haya espesado un paco: 

zone. Puede conservarla en 

la nevera hasta 2 días; 2 meses 
en el congelador. Recaliéntela 
en cazuela o microond 


Sírvala calieme sobre pasta o. 
con filetes de ternera a la 
plancha o escalopes: úsela 
también para preparar p 


1a 


Salsa BOLOXESA 

y Preparación: 15 min 
Tiempo de cocción: 90 min 
Raciones: 1 


cucharadas de aceite de 

oliva 

1 cebolla grande, picada 

Lamaboria, en 106 

1 tallo de apio, picado 

2 dliemes de ajo, majados 

300 y de ternera picada 

2 tazas de caldo de came 

1: tazas de vino tinto 

2 latas (425 y cada una) de 
tomate al natural 

E cucharadita de azúcar 


L, Caliente el aceite en una sir 
tén de fondo grueso y sofria 
la cebolla, la zanahoria y el 
apio a fuego medio 5 minu- 
tos, hasta que se ablandes 
Eche el ajo y soli 

2. Incorpore la came y rehóg 
la hasta que esté dorida; des 
haga los grumos con un tene- 
dor. Añada el caldo, el vino, 
los tomates escurridos y ma- 
chacados y el azúcar 

3. Cuando hierva, baje el fueg 
Y deje cocer sin tapar 11.2 ho- 
ras; remueva de vez en cuan 
do: salpímente. En la nevera 
se conserva 2 días: congelada, 
2 meses, 


Sirvala caliente con pasta o 
omo salsa base de pi 


Salsa brbodera arriba) y 
Salus espia de trate 


Sarsa RÁPIDA DE CACANUETE 
Preparación: 10 mín 
Tiempo de cocción: 5 mín 
Para 1/2 tazas 


1 taza de zumo de piña 
1 taza de mantequilla de 


cacahuete 

v/s cucharadita de ajo en polvo 
+ cucharadita de cebolla en 
polvo 

2 cucharadas de salsa de chile 
dulce 

%/ de taza de salsa de soja 


1. Ponga en un cizo al fuego el 
zumo de piña, la mantequilla 
de cacahuete, el ajo y la 
cebolía en polvo, la salsa de 
chile y la de soja. Remueva a 
fuego medio hasta que la 
mezcla esté homogénea y bien 
caliente. 

2. Añada un poco de agua si 
prefiere que la salsa quede más 
ligera. Puede conservarla en la 
nevera, tapada, durante 3 días, 
Cuando la vaya a usar, 

liéntela en un cazo a fuego 

medio. 


irvala con carne gratinada o 
bash: pinchitos 
de pollo a la barbacoa. 


Salra rápida de cacalucte (arriba) y 
Salus ratayslácica 


SAISA 5. 


SALSAS SALADAS 


UIAY CLÁSICA 

y Preparación: 5 mi 
Tiempo de cocción: 15 min 
Para 2 14208 


1 taza de cacahuetes tostados 

2 cucharadas de aceite de 
oliva 

1 cebolla, picada 

2 dientes de ajo, majados 

Lozo de 3 cm de jengibre 
verde, rallado 

1 cucharadita de guin 

2 cucharaditas de my 

1 cucharadita de comino 
molido 

400 ml de leche de coco 


lla 


3 cucharadas de azúcar 
morena 

1 cucharada de zumo de 
limón 


sal, al gusto 


1. pique bien los cacahuetes. 
. Caliente el aceñte en una ca 
suela y sofría la cebolla a fue- 
go medio $ minutos. Añada el 
ajo, el jengibre, la guindilla, el 
scuny y el comino; sofríalo 
2 minutos, removiendo, 
. Ponga la leche de coco, el 
y los cacahuetes; baje 
el fuego y déjelo cocer 5 mi- 
nutos para que la salsa so es- 
pese, Añada el zumo de lie 
món, sizone y sirva. SI quiere 
la salsa más fina, pásela po 
la batidora unos 30 segundos, 


Sirvala con brochetas de teme- 
1.0 pollo, o con pollo al gril. 


SALSAS SALADAS 


SALSA DE LIMÓN CHINA 
Preparación: 10 min 
Tiempo de cocción: 3 mín 
Para Laza 


+ de taza dle zumo de limón 

+ de tiza de caldo de pollo 

1/2 tiza de agua 

1 cucharada de miel 

1 cucharada de azúcar 

1/2 cucharadita de jengubre 
rallado 

1 cucharada de harina de maíz 

Y cucharada de agua 

2 cebolletas, cortadas en rodajas 
diagonales 

un pellizco de sal 


1. Ponga en un cazo el zumo de 
limón, el caldo, el agua, la 
miel, el azúcar y el jengibre; 
remuévalo a fuego medio hasta 
que se disuelva el azúcar 

Suba el fuego y llévelo a 
ebullición: deslíe la harina con 
la cucharada de agua en un 
cuenco pequeno, viértala en el 
cazo y deje que se espese la 
salsa, Rettela del fuego, eche 
la cebolleta, sazone con sal y 
remueva, 


1) 


Sirvala caliente con verduras, 
tollos de primavera, pollo a la 
plancha o fritura de pescado. 


14 


SALSA AGRIDULCE 

y Preparación: 10m 

E Tiempo de cocción: 10 min 
Para 1 íaza 


2 cucharadas de jerez seco 

1 taza de zumo de lim 

3 cucharadas de vinagre de 
vino blanco 

2 cucharaditas de salsa de soja 

2 cucharadas de azúcar 


tomate: 
: pimiento rojo medi 
en cuadraditos 

1 cucharada de harina de maíz 

1 cucharada de agua 


no. 


1. Ponga en una cazuela el jerez, 
el zumo, el vinagre, la salsa 
de soja, el azúcar y la salsa de 
tomate, Caliémelo despacio. 
sin dejar de remover, hasta 
que se disuelva el azúcar, 

2, ilévelo a ebullición y eche el 
pimiento; deslie apar la ha 
rina con el agua, échela en la 

zuela y siga cociendo, sín 

rar de remover, basta que 

a hierva y se espese. 

e el fuego y déjelo cocer 

tros 2 minutos más. Sir 

enseguida, 


Sirvala con pescado a la 

plancha, gratinado o frito, 
con cerdo a la plancha o 
con rollitos de pr 


mavera. 


Salsa agridade trriba) y 
Salus delirio china 


ET 


USA DE ARÁNDANOS ESPECIADA 
Preparación: 5 mín 
Tiempo de cocción: 5 min 
Para 1 taza 


250 y de salsa de arándanos 
enteros embotellada 

Y cuclraraclita de cáscara de 
arsmja rallada 

10 dle taza dle zumo de naranja 

1 cucharadita de jengibre molido 
> cucharadita de cardamomo 
en polvo 
y de cucharadita de mezcla de 
especias molida 


1, Ponga a cocer a fuego medio la 
salsa de arándanos, la ralladura, 
el zumo y las especias. 

2. Cuando hierva, haje el fuego y 
déjelo cocer durante 2 minutos, 


Sirvala ¡ temperatra ambiente 


on pato, pollo o cerdo, 


SALSA DE MANZANA 
Preparación: 20 min 
Tiempo de cocción: 20 mu 
Para 2 tazas 


6 inanzanas verdes, en truchos 

2 taza de gua 

1 cucharada de zumo de limón 

Y cucharada ce 

I cuchiaradita e cáscara de 
naranja rllacia fina 

¿de cucharadita de canela 


De era abajo 
ali e arduas epoca, 
Value manzana y 

ara de seba carametizada 


SALSAS SALADAS: 


1, Ponga en una cazuela al fuego 
la manzana con el agua y el 
amo, Cuando hierva, tápelo y 
dléjelo cocer 20 minutos, hasta 
que la manzana estó muy 
blanda deje er 

2, Bata fina en la batidora la man 
sama com el arica, la ralladura 
y la canela, Consérvela tapada 
en la nevera hasta 3 días. 


Sirvala templada o a tempos 

ratura ambiente con came de 

cerdo, Adecuada tambión par 
tortitas, crepes y goles 


+ Preparación: 5 1min 
Tiempo de cocción: 10 mín 
Para 10: tazas 


10 4 de mantequilla 
3 cebollas medianas, en rodajas 
1 cucharada de harina 

Lv tazas de caldo de carne: 

1 cucharada de vinagre oscuro 


1 Desáta la mantequilla en una 
eszuela y dore bien la cebolla 
y fuego lento 30 minutos, hit 
que está blanda. Behe la harina 

Y tehogue 1 minuto, 

2 Viena poco 4 poco el caldo, 
removiendo hasta que se ligue 
eche el vinagre, Cuando hierva, 
baje el fuego y deje que cueza 
2 minuntos, 


Sirvala con filetes o con 
salchichas y hurobiuguess, 


A A 


SALSAS SALADAS 


SALSA DE MOSTAZA demás inprediemes; cundo 
Preparación 1 tel hierva, baje el fuego y cuézalo 
Tiempo de cocetón: 15 min 40 minutos, removiendo de vez 
Para Flazo en cundo, Enfríe la salsa y pá 

ela por la batidora hasta que 
1 taza de cule de pollo cuece casi fina; caliente, deje 
6 cebolletas, picadas finas que se temple y métala en fas 
1 cucharada de vinagre blanco. Cós esterlizados, En silo oscuro 
2 cucharadas de mostaza entera 5 Cosa O meses, Una vez 
1 a ce nata aga abierta, Lmes en la neves 

1, Ponga al fuego en una cazuela Sirvala con filetes, chuletas y 
el caldo, la cebollera, el vinagre Salchichas, o con cames frías, 


y la mostaza cuando hierva, 
déjelo cocer 5 minutos o hasta SALSA BARBACOA 
que el liquido se reduzca a la + Preparación: 15 mb 


Tiempo de cocción: 6 min 
niela bien sin que hierva Raciones: 6 


imitad, Eche la mata y remuevas 
cali 


Sirvala con cerdo, temer o 2 cucharaditas de aceñto 
cordero a la plancha o al goil 1 cebolla pequeña, picada fina 
L cucharada de vinagre de 
SALSA FAVORITA mala 
Preparación: 15 min 1 cucharada de azúcar morena 
Tiempo de cocción: 40 min 1 ale taza le salsa de tomate 
Para 2 tazas 1 cucharada dle salsa 


Worcestershire: 


$ tomates muros grandes EEK 
L cebolla grande: 
1/5 taa de vinagre de sich 
1 taza de azíicar morena suave 
1 de taza de Worcestershire 
L cucharacita de mezcla de 
especias molida 
1/2 cucharadita le jengúbre 
1, de cucharadita de clavo 


caliente el aceite y sofía la 
cebolla a fuego lento 3 minu 
1os. Eche los otros ingreclien- 
tes y cueza 3 minutos, Sirva 
templada, Se conserva en 
nevera | semana 


Sirvala con cames, 
hambuguesas o salchichas 4 


| 
J 


molido la bad 
sal y pimienta a barbacoas, j 
De rv abajo 
1. Pique los tomates y la cebolla: abra de must. Salsa arbiacan / 
cuézalos en una cazuela con los ola fevorita l | 


ls 


e 


SALSA PARA TACOS 
Preparación: 10 mi 
Tiempo de cocción: 20 min 
Para 1 lazas, aprox. 


1 cuclninadla dle aceite 

L cebolla pequeña, picada fina 

1 cucharadita de cilantro molido. 

1 cucharadita de comino molido. 

1/s cucharadita de chile en polvo 

L diente dle ajo, majado 

1 pimiento rojo y 1 pimiento 
vende, pequeños, en trocitos 

2 tomates maduros grandes, 
picados finos 

1/3 cucharadita de azúcar 

sal y pimienta 


1, caliente el aceite en un cazo y 
sofría la cebolla 2 minutos 
hasta que se ablandle, Echo 
especias y rehóguelas otro. 
minuto: añada el ajo y el 
pimiento y saltéclos 2 minutos, 
Eche el tomate y remuévalo 

con los otros ingredientes, 

Cuando hierva, baje el fuego al 

mínimo y cuézalo 15 minutos 

hast que empiece 4 espesarses 
remueva de vez en cuando, 

Añada el azúcar, remueva y 

salpimente, Guárdela tapada en 

hi nevera hasta 3 días, 


irvala con tacos o muchos, o 
pata mojar fritos de maíz, 


Dese arriba: 
Sali para pacos, Saba cctl y 
Val de nido 


SALSAS SALADAS 


Sarsa-CÓCTEL DE MARISCOS 
Preparación: 10 mín 
Tiempo de cocción: ninguno 
Para 1/5 1azas, aprox, 


de taza de mayonesa 
sde taza de nata. 

2 cucharaditas cle Worcestershire 
y de taza de salsa de tomate 

salsa tabasco. 

sal y pimienta blanca 


1. hremueva en un cuenco la 
mayonesa, la nata y las salsos 
hasta que se mezclen bien 
Eche el tabasco y salpimente 


irvala con langostinos, 
gambas o cigalas cocidos, 


SALSA DE ENELDO 

e Preparación: 5 mi 
Tiempo de cocción: ninguno 
Para 1 tazas 


Y taza de yogur 

Ya taza de nata agría 

1 cucharada de crema de 
rábano picante 

14 de taza de eneldo fresco 

3 cebolletas, picadas finas 

sal y pimienta negra molida 


1. Bata el yogur con la nata y la 
crema de rábano hasta que: 
quede cremoso. Añada el 
eneldo picado y la. cebollet; 
remueva, Sazone y enfria 


Sirvala con pescado o para 
salsear patatas al vapor 


SALSAS SALADAS 


Salsa Holandesa 


Es una salsa sabrosa y de color dorado que admite much 
variaciones. Sirvala templada con pollo o pescado col 


idos. 


o al vapor, con huevos y con verduras al vapor o cocidas, 


SALSA HOLANDESA BÁSICA 
Derrita 175 y de mantequilla en 
un ezo; retise la espuma que 
se forme en la superficie y deje 
que se entre la mantequilla 
Ponga en otro cazo 2 cuchara 
«las de agua y 4 yemas de hue. 

as con las varillas unos 

30 segundos, hasta que ha mez. 

la quede pálida y cremosa 

Ponga el cuzo a fuego lento y 

continúe batiendo otros 3 minu- 

tos hasta que quede una mez- 
la espesa y espumos retirada 
del fuego (procure que no se 

caliente demasiado el cazo p: 

yemas no se cuajen). 

poco a poco la mante- 
quilla enfriada, al principio una 
pequeñísima cantidad, remo- 
viendo bien después de cada 
adlición; eche el resto de la 
mantequilla en hililo fino, sio 
dejar de batir, Procure que no 
caiga el suero blanco que 

«quedará en el fondo del cazo, 

aunque un poco no tiene 

importancia. Añada 1 cucharada 
de zumo de limón, sazone con 
sal y pimienta y remueva. 

Para 1/4 tazas. 
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SALSA HOLANDESA EN BATIDORA 
Se emplean las mismas cantida- 
«les que para la holandesa básic 
ca. Bara en la batidora 
yemas de huevo con el agua y 
el zumo de limón durante 10 
segundos; derrita la mantequilla 
y retine la espuma de la superfi- 

Con la batidora en marcha, 
ada en hilillo fino la mante- 

quilla caliente, Pase la salsa a 

Un cuenco y Sazone 4 Su gusto. 


e 


SALSA HOLANDESA CON 
NARANJA (SALSA MALTE 
Sustituya la cucharada de 
zumo de limón por 2 cuchas 
radas dle zumo de naranja. 
Antes de incorporarla a 
salsa, cuélela para que 
o quede nada de pulpa, 

SALSA HOLANDESA AL CHANTILIY 
Monte no muy firme 1: taza 
de mata incorpórela a la salsa 
holandesa con una cuchara 
metálica, rectifique de sul y 
pimienta 4 su gusto. 


y 


De ieguienda derecha 
Salsa holomesa Ilida, Holaaa uu nara) 
y Holandesa albanil 


SALSAS SALADAS 


Salsas Blancas 


Todas las salsas blancas se derivan de la salsa francesa por 
excelencia, la bescmel, Cremosas y fáciles de elaborar. resul- 
an deliciosas con coliflor a brécol, con pescado o carnes frías. 


SALSA BLANCA CLÁSICA 
(BESAMEL 
Ponga en un cazo 1 taza de 
leche, unas rodajas de cebolla 
Y hoja de laurel y 6 granos de 
pimienta. Cuando hierva, retire 
la cazuela del fuego y déjelo en 
infusión 10 minutos; cuele la 
leche, Derrita en un cazo 30 g 
«le mantequilla y rebogue 
Y cucharada de harina 4 fuego 
medio durante 1 minuto hasta 
que esté dorada y salgan 
burbujas, Viera la leche poco a 
poco, removiendo bien cada 
vez, hasta que la salsa quede 
bien fina, Una vez incorporada 
toda la leche, continúe. 


removiendo a fuego medio 
hasta que la mezcla bi 
espese, Deje que hierva 1 min 


a y se 


1o más y retire la cazuela del 
Para 1 taza 


fuego; salpiment 


Nota: la infusión de la leche 
con ccbolla, laurel y pi 
enriquece ka salsa, Use leche 
entera sí la sulsa lleva más 

ingredientes que le den sabor. 


De isquienda a dere 
alía blanca clic, Salí de 


qc Salsa de Curry y 
Salsa de perejil 


SALSA DE QUESO IMORNAY) 
la misma besamel, pero 
con 11 tazas de leche. Añada 
+ 1aza de queso fuene 

lado fino y 1/4 de taza de 
mostaza en polvo, Remueva 
hasta que el queso se derrita y 
la salsa quede fina. Sazone. 


SALSAS SALADAS 


SAISA DE CURRY 
Kehogue 2 minutos en la 
mantequilla Y ccholla pequeña 
muy picada con 2 cucharaditas 
dle carry hasta que est blanda 
Kchogue la harina y siga la 
receta de la salsa blanca 


SALSA DE PEREJIL 
Añada 4/4 de taza de perejil 
fresco picado a la besunel ya 
hecha y mézclelo bien, Puedo 
emplear cualquier hierba fos 
«cebollino, encido 0 estra 
gón, o una mezcla de hierbas 
Irescas 2 su gusto 


SALSAS SALADAS 


Salsas para mojar 


Imprescindibles en fa cocina asiática, realzan el sabor 


de las frituras 


de pescado y mariscos. Son fáciles de pre 


parar y aporian color a la mesa, haciéndola más atractiva 


SALSA DE PEPINO 
Ponga en la picadora 1/2 pepi- 
no libanés, con piel y en 
trozos: 1/2 zanahioría pelada y 


troceada; 2 cebolletas en tro- 
zos; 1 guindilla roja pequena, 
sin semillas y picada; 1 cucha- 
radlita de jengibre verde rallado, 
L cucharada de cacahuetes 
tostados sin sal, y 1 de cilantro 
picado, Bátalo hasta quede en 
trocitos pequeños; páselo a un 
cuenco. Disuelva a cucharadas 
de azúcar con %/4 de taza de 
vino blanco o Vinagre de arroz 
y Y. de taza de agua; agró 
guelo al cuenco, Sirva la salsa 
con rollos de primavera o tor 
titas de pescado fritas. Para 
Lia. Aprox. 


SALSA DE JENGIBRE 
Ponga en un cuenco pequi 
+ cucharadas de jengibre 
rallado, 2 de aceite de 

2 de salsa de chile 


cacahuete, 
dulce, 1 cucharadita de azú 
car y 1 cucharada dle cilant 
picado. Remuévalo bien y 
sirva la salsa con pollo o pato 
cocidos al vapor 

con cualquier plato de cocina 
china. Para +2 taza, Aprox. 


ados, o 


De fquienda a derecha 
pepino. Sal de 
Jengibre y Salva picante 


tailumdes 


SALSA PICANTE TAILANDE 
Mezcle en un cues 
lle 


A 


de chile en polvo, 1 cucha- 
rada de zumo de limón. 1 de 
lsa de pescado y 1 cuchara 
díta de azúcar. Sirva con platos 
tailandeses de cerdo, ternera o 
pollo, Para 1, de 1424, aprox. 


SALSA DE SOJA CON SÉSAMO 
Disuelva a fuego lento en un 
20 * > taza de azúcar con 
1 de vinagre blanco o de arroz. 
Páselo a un cuenco y añada 
2 cucharadas de salsa de soja. 
1 de semillas de sésamo tosta- 
das, 1 de miel y “a de cucha- 
radita de sal. Sirva con cual- 
quier entrada tailandesa o el 
«9 con pollo o pescado fritos o. 
al vapor. Para 12 13245. 


tas muy picadas, 1 cucharadi- 


ina, 


De Izquierda a derocba: 
Salsa de seja con sósamo, 
Salsa de coco y gulndilla 
y Salsa Japonesa 


SALSA DE COCO Y GUINDILLA 
Caliente 2 cucharaditas de 
aceite y rehogue 30 segundos 
2 cucharaditas de pasta de 
can y A guindilla roja peque- 
Ba troceada, Añada 1/2 za de 
leche de coco, 1 cuchan 
de azúcar, 1 de salsa de pes- 
cado y 1, de taza de albahaca 
picada: remuévalo a fuego 
lento 2 minutos, Sirva la salsa 
caliente con pescado o maris- 
cos fritos, Para 2/2 1424, AProx 


SALSA JAPONESA 

Ponga en un frasco 1/5 za de 
ramo de limón, 1/2 de salsa 
de soja, 1 cucharada de Jin 
1 de sake, 1 de bonito seco y 
un trozo de 5 cm de alga 
Hombs enfrñe 24 horas, cuele y 
guarde en el frasco. Conserve: 
en la nevera 2 meses. Sirva 
«on sabina o ba, Para 14 
tazas dos ingredientes se ven 
«en en comercios asiáticos) 


ALIÑOS 


ALIÑOS 


Dan el toque final a las ensaladas y distinguen el repertorio 
dle un buen cocinero, Incluimos aquí desde los sencillos con 
acelte y vinagre, basta los que llevan huevo, nata o yogur: 


ÁLIÑO DE LAS MIL ISLAS ALIÑO CÉSAR 


(SALSA ROSA) Preparación: 10 min 
Preparación: 10m Tiempo de cocción: 1 min 
Tiempo de cocción: ninguno Ractones: 6 
Para 24 de taza 
1 huevo 
>/+ taza de mayonesa entero 2 cucharaditas de vinagre de 
1 cucharada de tomate vino blanco 
concentrado 3 cucharaditas de mostaza de 
1 cucharadita de mostaza Dijon 
francesa 1 filete de anchoa 
2 cucharaditas de vinagre de 1 diente de ajo, majado. ' non 
malta Ys de taza de aceite e eN 


sal y pimienta blanca 
1. cueza el huevo en agua 


1. Ponga en un cuenco pequeño hirviendo durante 1 minuto; 
la mayonesa, el tomate, la quelo del cazo, cásquelo y 
mostaza y el vinagre; remueva —— échelo en un cuenco pequeño, 
hasta que esté bien mezclado y Añada el vinagre, la mostaza, la 
Sazone, anchoa y el ajos bata bien hasta 
2. Puede conservarlo tapado en la que todo esté mezclado, 
nevera hasta 3 días, 2. Vierta ul aceite en húlllo fino, 
sl dejar de batir hasta que 
Se sirve tradicionalmente con quede fino y cremoso, Puede 
hojas de lechuga conservarlo en lu nevera 2 días. 


Sirvalo con ensalada Gés 
(lechuga, beicon crujiente, pan 
Krito y virutas de parmesano). 


También con ensaladas verdes. 


Alina de ha Mil lobos Carril) 
y Ali Cór 
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ALIÑO TEMPLADO DE BEICON 
Preparación: 10 món 
Tiempo de cocción: 3 min 
Raciones: 6 


3 lonchas de heicon 

1 cucharada de aceite 

2 cucharadas de vinagre de sich 

2 cucharaditas de mostiza en 
grano 


1, Recorte la coneza y la grasa del 
beicon y cónelo en tiras finas! 
salióclo en el aceite caliente 
hasta que esté crujiente, 

2. Retírelo del fuego y deje que 
se temple: añada el vinagre y la 
mostaza y déles unas vueltas, 


Sirvalo con patatas cacidas o. 
can ensalada de espinacas, 


ALSO DIE QUESO AZUL 
Preparación: 5 mi 
Tiempo de cocción: ninguno 
Para Laza 


v/s taza de mayonesa enter 
2 de taza de mata espesa 

1 cucharadita de vinagre blanco 
1 cucharada de cchollino picado 
50 y de queso ul 

sal y pimienta blanca 


L, Mezcle en un cuenco 
esa, la muaa 
cchollino. 


1 maya 
el vinagre y el 


sde ueibas Alto senplado de 
Prñom, Alé de queso za y 
Mba mediterránen 


ALINOS 


Ez 


2, Desmenuce el queso y mézele 
lo suavemente con la mezcla 
dle mayonesa, Consérvelo tapa 
do en la nevera hasta 3 días 


Sirvalo con espárragos verdes 
cocidos, patatitas hervidas, 
sobre patatas rellenas o con 
ana ensalada verde, 


ÁLISO DE LIMÓN 
MEDITERRÁNEO: 

ye Preparación: 5 min 
Tiempo de cocción: ninguno 
Raciones: 6 


cucharadas de cáscara de 
limón en conserva, picada 
diente de ajo pequeño 
majado. 

1 cucharadita le miel, templada 
1 taza de aceñte de oliv 
1 cucharada de zumo de limón: 
cucharadita de orégano fresco 
picado to tomillo de limón) 

2 cucharadas de piñones 
pimienta reción molida 


1, Triwre muy fina en la pica 
«lora la cáscara de limón con 
el ajo y la miel 

Añada el aceite, el 4umo, el 
orégano y los piñones; Data 
hasta que quede bien fino. 
Sazone con la pimienta 


Sírvalo con jambas o mepllo 
nes cocidos, CON OSI Ch 
concha o con vieiras pratina 
das, Resulta también delicioso 
con salmón a a plancha 
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l arrsos 
! ALIÑOS 
| . 
¡ " /inagrelas VIXAGRETA BALSÁMICA VINAGRE A LAS HIERBAS 
! Ponga en un cuenco 2 cucha- Mezcle 4 de taza de hierbas 
Se componen de aceite, vinagre o limón, aunque a menudo adas de vinagre balsámico y frescas testragón, eneldo, cebo- 
1 cucharadita de mostaza fran- lino o albahaca) con 1 litro de 


se enviquecen con hierbas, mostaza y otros condimentos, dl Vie de Ends 


pers vinagre de vino blanco, Pón- 
| realzando el sabor y la frescura de la ensalada más simple. a 


slo en una botella esterilizada 
Ipimente, —— y déjelo reposar 1 semana, 


ite de oliva virgen en hh 
fino mientras bate, Sa 


5 ed agitando la botella de vez et 
VINAGRETA BÁSICA VAGRETA DE AJO Y LIMÓN ALIÑO DE NARANJA Y SÉSAMO Pei Po Cay SN 
(ALIÑO FRANCÉS) Ponga en un frasco pequeño, Ponga en un frasco 2 cuchara otra botella esterilizada con un 
Ponga en un frasco de tapa de com tapa de rosca 2 cucharadas das de zumo de naranja, Lc ramillete de hierba fresca 
rosca 2 cucharadas de vinagre de zumo de limón, Ys de taza racidia de cisdar de numoja e 
dle vino blanco, Ys de taza de de aceite vegetal y 1 cuchara valida, óA de mozos 
aceite de oliva y E cucharadita. díta de mostaza en grano; aña 1, de cucharadita de poten rl 
de mostuza francesa, Tape el di 1 diente de ajo pelado, sumo Thpclo y Agéló; pongA: nero Mira le ho 
Irasco y agítolo, Salpimente. ciene el frasco y agítelo para plena negra recién molkda, 
mezclar todo. Déjelo reposar . 
'VINAGRETA DE HIERBAS durame 30 minutos para que 
| Deje en infusión la hierba que los sabores se mezclen, Retire 
prefiera con el vinagre (vea la el diente de ajo y agítelo de 
siguiente receta) y haga una nuevo antes de servir. Sazone 
vinagreta básica; o bien, añada con sal y pimienta blanca, 


a la vinagreta | cucharada de 
bierbas frescas picadas Mina 


Desde la isquienda: Vinagreta 
Ihúrva, Vinagoeta de hierbas y 
Vinagoeta de ajo y limón 


ALIÑOS 


Mayonesa 


Se emplea como aliño para ensaladas o como salsa. sobre toco 
para el pescado, aunque permite muchas variaciones. Cuando 
conozca la técnica, le será fácil hacerla. Consulte la página 59. 


MAvONESA BÁSICA 

Ponga en un cuenco 2 yemas 

dde huevo; añada 1 cucharadita 

dle mostaza de Dijon y otras 

2 dle zumo de limón: bulo 

30 segundos hasta que quede 

ligero y cremoso. Añada aceñte 

de oliva refinado de cucharadita 
ada, sin dejar de 
según s 
aumente la cantidad de xcelte, 
hasta completar una 
entera. Ponga otras 2 cud 
tas de zumo de limón y sizone 
ly pimienta blanca. Para 
¡proximadamente. 


BATIDORA 

Se usan los mismos ingredientes 
que para la mayonesa clásica. 
Ponga las yemas, la mostaza y 
el zumo de limón en la batidora 
y bátalos durante 10 segundos; 
on la hatidora en funciona- 
miento, vaya ecliando el aceite 
poco a poco en hililo fino has- 
ta emulsionar la salsa, Pásela a 
un cuenco y Sizone a su gusto, 


Mayanesa bic (Esquieda), Aid 
Farviba, derecha), Salva tártara. 
abajo. foguíerda) y Alí rende de 
da dia (abajo, derecha) 


ALIOLI (MAYONESA DE AJO) 

en el montero 3 dientes de 
ajo grandes y añádalos a la 
mayonesa en vez de mostaza, 


SALSA TÁRTARA 

Prepare una mayonesa básica; 

añada 2 cebolletas muy pict- 
las, 2 cucharaclas de alcaparras 
icadas, 2 de pepinillos pica- 
dos, 1 de perejil picado fino y 
2 cucharaditas de estragón, 
también picado fino. 


¿DE DE LA DIOSA 
4 una mayonesa 4 filetes 
de anchoa picados finos, 1 dien- 
te de ajo majado, 1. de taza de 


ALINOS 


CONDIMENTOS 


CONDIMENTOS 


Se sirven como guarnición y pueden sercunes 
ta picantes), acompañamientos y sal 


salsas de fin 
mexicanas, Basados 


en verduras o frutas, realzan los pletos más sencillos. 


ACOMPAÑAMIENTO DE MAÍZ 

e Preparación: 5 mí 
Tiempo de cocción: 25 min 
Para 21248 


1 de taza de azúcar 

L taza de vinagre blanco 

2 cucharaditas de mostaza seca 

1 cebolla pequeña, picada fina 

125 y de maíz en conserva 

1 de taza de pimiento sojo 
picado fino 

L cucharadita de guindilla picada 
> cucharadita de cúrcuma 

1 cucharadita de sal 

2 cucharaditas de harina de maíz 

1 cucharada de agua 


1. Disuelva el azúcar con el vina- 
gre y la mostaza en una cazue- 
la. Cuando hierva, baje el fuego 
y cueza 5 minutos, Añada la 
cebolla, el maíz, el pimiento, la 
¿gulndilla, la cúrcumna y la sal, y 

'ralos hasta que se ablanden, 

2. Deslíc la harina con elagua y 
¿chela a la mezcla; cueza hasta 
que se espese, Páselo a un frase 
eo caliente y esterilizado, tape y 
guarde en sitio fresco y oscuro, 


Sirvalo con carnes frías y con 
patatas rellenas, 
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CHUTNEY DE MANGO 

se Preparación: 15 m4 
Tiempo de cocción: 1h y 
10 min 
Para 3 tazas 


3 mangos grandes 
1 cuelaraita de sal 
Luaza de vinagre blanco 

1 tazas de azúcar 

2 guindillas pequeñas, pica 
5 em de jengibre fresco. 

rallado 
1/2 taza de dátiles, picados fino 


1. Pele y deshuese los mangos 
pique la camo y pángales sal. 
Pong a cocer en ta cazuela 
el vinagre y el azúcar: baje 
fuego y cueza 3 minutos, 
3, Añada el mango, la guindil! 
el jengibre y los dítiles; cue 
zalos 4 fuego lento 1 hora, o 
basta que el mango se ablan 
de, Viértalo en frascos ester 
lizados y ciórrelos. Consér 


»N 


velo en sitio Íresco y oscuro. 
Sirvalo con platos al 009), 
salchichas y carnes fas 


Acompañamiento de mafe y 
Cbudney ale manso 


CONDIMENTOS 


ACOMPAÑAMIENTO DE bien hechas; remueva a me- 
BERENJENAS nudo para que no se peguen, 
Preparación: 15 min + reposo. — Í-Venga las berenjenas con la 
Tiempo de cocción: 15 min «chola; agregue el azúcar, el 
Para 1/:1azas, apros. vinagre, el aceite y el perejil y 

remuévalo todo, Tápelo con 

300 g de berenjenas pequeñas, plástico transparente y dójelo 
en rodajas de 5 mun reposar 30 minutos, Puede 
sal conservarlo tapado en lan 


2 cucharadas de aceite de oliva vera a días; sirvalo a tempe 
tura ambiente. 


1 cucharada de azúcar morena Sirvalo con cordero o temera 
icharadas de vinagre ala barbacoa, granados o 
bal asados. También para untar 
1 cucharada adicional de aceite draucbura Mrostadas a la icalia 
de oliva na), con carne para relleno 

+ de taza de perejil picado de farra empanada) o para 


acompañar carnes fr 


1. Ponga las rodajas de berenjena 
en un escurreverduras, écheles CREMA DE RÁBANO PICANTE 


sal y déjelas sudar 20 minos. , Preparación: 5 min 

2. Caliente 1 cucharada del aceite Tiempo de cocción: ninguno 
en una sanén; sofría a fuego Para de taza 
medio la cebolla y el ajo unos 
$ minutos, hasta que se ablan- 4 de taza de crema de 
de. Sáquelo con una espumade- rábano picante embotellada 
ru y póngalo en un cuenco. ai de caña de hara 

3. Enjuague las berenjenas, escú- 1 cucharada de echollino 


y séquelas con papel fresco en 110208 
sal y pimienta 


1. Bata el rábano y la nata agria 
luego y déjelas otros 5 minutos hasta que se mezclen bien. 

0 hasta que estén blandas y 2. incorpore el cebollino, mezcle 
bién y salpimente a su gusto, 


Sirvala con erndiró de verdu- 
zas, ensaladas, pescado ahu- 


A mado o tortitas fritas de 
Crésaa de nálacos picante pescado. 
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A 


CONDIMENTOS 


Harissa 

» Preparación: 10 min 
Tiempo de cocción: 20 min 
Raciones: 6 


100 g de guindillas rojas 
enteras y secas 
6 dientes de ajo, majados 


Ys de taza de sal 
a de taza de cilantro moli 
1/s de taza de comino en polvo 


sde taza de aceite de oliva 


1, Conte el tallo de las guindillas, 
pártalas por la mitad a lo largo. 
y quíteles las simientes, Pón- 
galas en un cuenco cubiertas 
de agua bien caliente y deje 
que se ablanden durante 
5 minutos. 

2. Escurra las guindillas y 
Póngalas en la batidora con el 
ajo. la sal y las especias, Con 
el motor en funcionamiento, 
vierta en hilillo fino el aceite 
hasta que la mezcla quede 
homogénea, Puede conservar 
la salsa tapada en la nevera 
hasta 2 semanas. Sirvala a 
temperatura ambiente como 
acompañamiento 


Sirvala con platos de la 
cocina marsoquí, o para dar 
Un toque picante a sopas y 
estofados. 
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ACOMPAÑAMIENTO DE TOMATE 
Preparación: 15 mín 
Tiempo de cocción: 1h y 
10 mín 

Para 4 azas 


1,5 kg de tomates, en trozos 


grandes 
3 cebollas y 


indes, picadas 


2 tazas de azúca 


morena 
suave 

2 tazas de vinagre de 
estragón 

2 dientes de ajo, maja 

2 cucharaditas de albahaca 


la de mostaza seca 

ada de curry en polvo 

1 cucharadita de mezcla de 
especias en polvo 


1. Ponga los ingredientes en una 
eszuela y Mévelos a ebullición 
a fuego lento, removiendo 
constantemente hasta que el 
amíicar se disuelva, 


aje el fuego y deje que 
cueza durante 1 hora hasta 
que la mezcla se espese; 

remueva de vez en cuando, 
Póngalo en frascos esteri- 
lizaclos calientes y tápelos 

antes de que se enfríe. Guár 
delos en sitio fresco y oscuro, 


Sírvalo con queso y galletitas 
saladas, o con cames asadas y 
frías, hamburguesas y 
almuerzos fuertes. 


Harina (arriba) y Acompañamiento 
desató 


CHUTNEY DE FRUTAS 
Preparación: 15 min 

* Tiempo de cocción: 1 hy 
13 min 
Para 5 tazas 


500 y de manzanas verdes 
300 g de peras 
2 cebollas, picadas 

taza de pasas sultanas 

y de taza de grosellas 
L taza de azúcar morena suave 
2 dientes de ajo, majados 
3 tazas de vinagre de sidra 


1 cucharadita de polvo de cinco 
especias 

L cucharadita de bayas de 
pimienta mezcladas 
+ de taza de tomate 
concentrado 


peras, y cÓ 
Póngalos a cocer a Fuego 
medio en una cazuela con la 
ecbolla, las pasas, las prose 
llas, el azúcar, el ajo, el vina- 


gro, las especias y el tomate, 

2. Cuando hierva, baje el fuego 
y cuézalo 1 hora, hasta que 
la fruta esté tierna 

3. Enváselo en frascos esteriliza- 


os Calientes y tápelos, Guár- 
delo en sitio fresco y oscuro. 


nes Prías, que 


Sirvalo con 


so o salchichas. 


Chera de fas arriba) y 
Meronlada de bil 


MERMELADA DE CHIH 
Preparación: 25 min 

* Tiempo de cocción: 30010 

* Para 1 taz 


12 chiles jalapeños rojos 
2 tomates sojos medianos 
Y cebolla pequeña, 
fina 
1 manzana verde, rallada fina 
1/2 taza de vinagre de vino, 
tinto 
+ taza de azúcar 


1, Cone los chiles: lo largo y 
quíteles las simientes, Pónga- 
los con el corte hacia abajo en 


tuna bandeja de homo y graú 

nelos con el gril! precalentado 

hasta que la piel se ennegrez- 

“ápelos con papel de alu 

2, iio y del que se enfin 
t 
base de los tomates, escál- 
delos en agua hirviendo unos 
2 minutos y déjelos enfriar 
Pele los chiles y los tomates 
y cónelos en trocitos, 

3. Ponga en una cazuela al fue: 
80 la cebolla, la manzana, el 


ca, Ti 


a un cone en cruz en la 


vinagre y el azúcar; añada el 
tomate y los chiles y remueva 
para disolver el azúcar, Cuan 
do hierva, baje el fuego y 
déjelo 30 minutos. En la nove 
ra se conserva tapada mes 


Consejo: úselo con modera 


ción para acompañar queso a 
carnes frias, o pare dar un do, 
que picante a sopas y guisos 


PESTO DE ALBAHACA 


[| combiuentos 


Salsas de pesto 


El pesto, una salsa espesa que no requiere cocción, se hace 
tradicionalmente con albahaca, piñones y queso parmesano, 
pero resulta también deliciosa con otras hierbas y verduras, 


Lave yes 
albahac 


2 


hilillo y sí 


PESTO DE PEREJIL 


1-2 manojos de Lave y esc 
bátalas con 1 de taza perejil sin 
de piñones tostados, 2 dientes 
de ajo majados y Ys de taza de 
parmesano rallado hasta que 
quede bien picado. Añada 1/4 
de tara dle aceite de oliva en 

1 batiendo hasta que 
se mezele bien, Salpimente 


Peste de albabaca (isquiendo) 
3 Pesta de penjil 


12m: 


nojos de 


llo; bátalo con 2 
cucharadas de zumo de limón, 
1 diente de ajo y Ys taza de 
almendras tostadas sín piel 
hasta que quede bien picado. 
Añada Ya de aceite de oliva 
refinado en bilillo y siga 
batiendo hasta mezclarlo bien 


a 


PESTO DE MATACANDIL 
Lave y escurra las hojas de 
2 manojos de macacandi 
bátalas en la batidora con 1-2 
dientes de ajo, 1 taza de nue 
ces dle macadamia tostadas y + 
de parmesano 0 peorino rallados, 
hasta que quede picado, Vierta 
en hilillo 1/2 taza de aceíto de 
¿iva virgen husta que quede 

'speso y cremoso. Sazone. 


CONDIMENTOS 


PESTO DE CILANTRO 


Quite las raicillas a 2 manojos 
de cilantro y deje el tallo. 
Lave y escurra bien y pónga- 
los en la batidora con 2 dien- 
tes de ajo majados, 1/4 de 
taza de nueces de macadamia 
tostadas y 1 cucharadita de 
guindilla picada; bátalo bien. 
Vierta en hilillo fino 1/s de 
taza de aceñte de oliva hasta 
que se mezcle bien, Sazone, 


v PestO DI TOMATES SIiCOS 
Ponga en agua hirviendo: 


(aria), Pest de 


Tos drecha) 


Peto de puatacandil 


silanarotabajo, de) 
y Pestode tomates ses 


1 taza de tomates secos para 
aublandarlos; escúrralos bien. 
Bátalos bien en la batidora 
con 1 diente de ajo majadlo, 
1/4 de taza de nueces y otro 
tanto de parmesano. Viera 
en hilllo fino 1/s de taza de 
aceite de oliva hasta que se 
mezcle bien, Sazone 


ó CONDIMENTOS 


] O De isguiente a derechas Pasta de quejo 
cl y Mawtequilla de subas 


MANTEQUILLA DE AJO Y 
HIERBAS 
Bata con la batidora de vari- 
llas 2 dientes de ajo majados, 


ManTEQUILLA DE MOSTAZA 125 y de mantequilla blanda 
Bata con la batidora de varillas a 
125 E de mada bla: frescas picadas, hasta que 
a O de de quede bien mezclado 


limón rallada, 1 cucharada de 
zumo de limón y 1 de mostaza 
en grano. 


PasTá DE CURRY 

Tueste en una sartén a fuego 

medio 2 cucharaditas de cuy 

en polvo durante 1 minuto, 

0 hasta que desprenda su 

aroma, Páselo a un cuenco, 
0 deje que se enfríe y añada 

125 g de mantequilla, Bátalo 
a, Con la batidora de varillas 
hasta que quede bien 


Mantequillas 


Una manera fácil de especiar gran cantidad de platos es aña- 
| dirles una mantequilla de sabores. Enrolle la mantequilla en 
rulo y eúbrala con plástico; enfriela y córtela en rebanadas. 


Pasra DE QUESO AZUL MANTEQUILLA DE ANCHOA: A 
Ponga en la batidora 200 y de Ponga en un cuenco pequeño 
queso azul, 125 g de mante- 125 y de mantequilla blanda. 
quilla, de taza de perejl 4 filetes de anchoa picados 
picado y 1 cucharadita de finos, 1 cucharada de zumo. 
amo de limón. Bátalo durante de limón y 1 cucharada 
30 segundos o hasta que esté de perejil fresco picado 
bien mezclado. fino; bátalo con la 


batidora de varillas 
hasta que esté 
bien mezclado. 


De isquierdo y dera 
Mantequilla de senta, 
Mantequilla de ajo y 
Berry Pasta de coro 


CONDIMENTOS 


Acompañamientos fríos 


gran la mesa y casi siempre se pueden 
preparar con antelación. Indispensables para los platos 
son una delicia para los amantes de las especias. 


Fáciles de hacer, ali 


picante 


RODAJAS DI! PLÁTANO CON COCO 
Pele 2 plátanos grandes y 
cónelos en rodajas gruesas. 
Remójelas en 1 de taza de 
zumo de limón y rebócelas 
luego un bastane coco rallado 
para que queden bien 
cubiertas, Sirvalas a, tempera 
tura ambiente 


Prbixo CON YOGUR 
Mezcle 2 pepinos libaneses (de 
piel fin). pelados y conados 
en trociros, con 1 taza de 
yogur, Tueste en una sarién 
1 cucharadita dle comino en 
polvo durante E minuto hasta 
que desprenda su aroma 
¿chelo sobre la mezcla del 
yogur y añada Y cucharadita 
de jengibre rallado, Sazone con 
sal y pimienta negra reción 
molida. Páselo a un cuenco de 
servir y espolvoree un poco 
de pimentón para adornar. 
Sírvalo frío 


Kndajas de plátawo cun coc arriba) y 
Pepiuo cn yogur. 


W 
! 


ms 
de 
0 


CONDIMENTOS 


ACOMPAÑAMIENTO FRÍO DE 
TOMATE 
Pique finos 1 tomate mediano 
y 1 cebolla pequeña; móz- 
clelos con 2 cucharadas de 
hojas de hierbabuena picadas 
finas y 1 cucharada de zumo. 
de limón. Añada 1 cucha- 
radita de azúcar y sazo! 
sal y pimienta 


CHUTNEY DE CILANTRO 
Lave, seque y pique grueso 
1 manojo grande de cilantro 
«on sus saicillas, Póngalo en la 
batidora con 1/4 de iras de 
eoco rallado, 1 cucharada de 
azÍicar morena suave y ota 
de jengibre fresco rallado, 
1 cucharadita de sal, 1 cebolla 
pequeña picada y 2 cuchara 
das de zumo de limón, Quite 
las simientes a 1-2 guindillas 
vendes pequeñas, cónelas en 
trozos y agréguelas a la batle 
dora, Bítalo durante 1 minuto, 
o hasta que todo quede bien 
picado. Sirvalo fio, 


ACOMPAÑAMIENTO CREMOSO, 
MIERBABUENA 

Mezcle 1/2 taza de nata con 10 
de yogur; añada 14 de Laza 
de hierbabuena picada y un 
poco de cayena, Sirva lio 


enta a derechas 
Acompañamiento feo le tomate 
Chutmey de iban y 
Acompañamiento crema o 
Dierbabuena 
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Salsas mexicanas 


Bien sazonadas, a menudo con chiles. acompañan distintos 
platos de la cocina mexicana y resultan también excelentes 
con carnes frías o a la barbacoa con verduras. 


SALSA DE TOMATES GRATINADOS 
lente el gl. Corte en dos 
+ tomates maduros, quite las 


SAISA DE MELOCOTÓN 
Pelo 2 melocotones y cónelos 
en dados, Mezcle en un cuenco 
1 cucharada de zumo de lima, semillas y geatínelos sobre 
2 cucharaditas de salsa de pes papel de aluminio con el 
l cado y 1-2 de chile dulce, Eehe cone hacia abajo, hasta que la 
| el melocotón, E cebollita mora piel se hinche; pele, enfríe y 


da muy picada, 1 cucharada de píquelos, Mezcle en un cuen 
hierbabuena y 1 de cilantro, co el tomata, Y: cebolla roja 
cados, mezcle suavemente. picada, 1-2 dientes de ajo 
“1 mujaclos, 1-2 chiles pequeños, 
sin semillas y picados, Y de 
za de cilunro picado, 1 cue 
<harada de acelte de oliva, 
1 de zamo de lima o limón, 
sal y pimienta negest molid 
Déjelo reposar al menos tna 
hora, Para 1 


pela, déjela en la nevera 
30 minutos y sírva 
a. Para «raciones, 


SALSA DE PIMIENTO ROJO. 


Caliente el grill. Gone 
2 pimientos rojos a lo largo 
en cuatro tiras, quite las simien- 
ves y póngalos con la piel hacia 
sia en la rejilla del homo 
forrada con papel de aluminio: 
tute la piel con acelte, Gratine 
8-10 minutos basta que la piel 
se hinche y ennegrezca; procu- 
ve que la care no se queme, 
Siquelos, tápelos y deje reposar 
unos 10 minutos, Ponga en la 
rejilla 1 cebolla morada cortacha 
aros de Lem y 1-2 den 
de ajo sin pelar; gmuine S minu 
tos, clándoles la vuelta, hasta 
que estén algo blandos (procu- 
re que no se quemen para que 
no amurguen), Pele los pimicn 
1os y cónelos en trozos grandes; 
pique gruesos los aros de cebo 
lla y pele los ajos. Pase por la 
htidora el pimiento, la cebolla, 
el ajo y 1-2 chiles rojos peque 
os hasta que estón picados, 
pero no deshechos, Ponga la 
mezcla en un cuenco y añada 
2 cucharadas de aceite de oliva, 
>/4 le taza de albahaca picada, 
L cucharadita de ralladura de 
limón, Y cucharada de vinagre 
dle vino, sal y pimienta negra 
semueva bien, Par 
1/2 tazas, aprox. 


SALSA DE MANGO 


CON MIERBABUENA 
Ponga en un cuenco. 
de cristal o cerímica 
2 mangos maduros cortados 
en dados, 3 cebolletas pica- 
das finas, 2 uza de hierba 
buena picada, E cucharada de 
zaumo de lima o limón y un 
poco de pimienta negra 
reción molida; mézclelo bien 
'ape el cuenco con plástico 
transparente y dléjela repos 
al menos 15 minutos; sín 
¿ temperatura ambiente. 
conserva bien, tapada, en la 
nevera durante E día, Para 
11: tazas, aproximadamente, 


Consejo: emplee mangos en 
conserva si no es la tempo 
rada adecuada; la sal lcd 
huena pero con un sabor 
menos intenso, 


De tsquberda a dera 
Saba de melo, 

abra de tomas rotos 
abra de plimiento ra y 
Carra) Salva le mango 
son herbabuena, 


SALSAS DULCE: 


SALSAS DULCES 


Realzar postres sencillos como helados, frutas al natural o 
cocidas, tortitas y budines resulta una tarea bastante fácil 
si se les enriquece con estas apetitosas salsas dulces. 


SALSA DI! CHOCOLATE CALIENTE SALSA DE NATA AL BRANDY 
Preparación: 5 min Preparación: 10 min 
* Tiempo de cocción: 20 min ———* Tiempo de cocción: ninguno 
Para 1% tazas, aproxi Raclones: 4 
200 y de chocolate negro, 2 yemas de huevo 
troceado Y/ de taza de azúcar refinada 
%/, de taza de agua 1 de taza de brandy 
1 cucharada de azúcar refinada L taza de nata montada 
1/1 cucharadita de esencia de 2 claras de huevo 
vainilla 
Ys de taza dle nata 1. Bata en un cuenco con la ba 
1 cucharadita dle mantequilla tidora de varillas las yemas y 
1 cucharada de ron o brandy, el azúcar hasta obtener una 
opcional mezcla espesa y cremosa y el 
aziicar esté disuelta; páselo a 


1. Ponga el chocolate con el agua un cuenco grande, Eche el 
y el azúcar al baño María 4 fue- brandy, remueva e incospore 
go lento basta que se derrita; la nata (puede usar whisky o 
déjelo cocer otros 15 minutos, Calvados en vez de brandy), 
removiendo de vez en cuando, 2, Ponga las claras en un cuenco 

2, Retírelo del fuego e incorpore seco; bátalas con la batidora 
los demás ingredientes; remue- de varillas 4 punto de nieve 
va y sírvala al momento, Con- no muy consistente e incorpó- 
séwvela hasta 2 semanas en un relas la preparación de las 
Trasco cerrado. Si se espesa en yemas, Sirva enseguida. 


la nevera, calióntela despacio, E 
Sirvala con fruta al natural o: 
la calieme con helado o cocida, o con budín al vapor 
de ciruelas o de chocolate, 


jrval 
como salsa para profiteroles 
gofres y tortitas 


Salsa de chocolate coiento arriba) y Sala de 
rata al brandy 


A DE MOCA 

¿ Preparación: 10 min 

F Tiempo de cocción: 5 min 
Para 2 tazas 


60 y de mantequilla 
150 y de chocolate 1 
lo 


gro, 
troce 


1/2 tazas de mata 


1 cucharada de café soluble 
2 cucharadas de licor de crema 


dle cacao. opcional 


1. Ponga en un cazo la mantequi 
la, el chocolate, la mata y el cae 
fé. Remueva a fuego lento hasta 

mantequilla y el choco- 

late se dlermitan y quede fino. 

2. Retirelo del fuego y añada el 
licor si lo desea: sirva caliente, 


Sirvala con pudín de vainilla 
o de chocolate y con helado. 


Nata Al MUSCAT 
Preparación: 7 min + enfriado 
Tiempo de cocción: ninguno 
Para 2 tazas. aprox. 


300 ml de nata agria 
de taza de 
1 yema de huevo 


2 cucharadas de licor Muscat 


Úcar morena 


" un cuenco mediano 
La nata. el azúcar y la yema de 


huevo, hátalo con la bartidora 
de varillas 5 


iba Sala de meca, Nata al 


4 y Crema ingl 


SALSAS DULCES 


quede una mezcla espesa y 

brillante 

Añada el Muscat y bátalo, Ta 
pe el cuenco y métalo en la 


nevera 2 horas como mini 
mo; se conserva hasta 3 días, 


Sírvala con pastas calientes 
le fruta, pudines y 
frutas al natural o e 


CREMA INGLESA 
+ Preparación: 10 min 
y Tiempo de cocción: S mín 


3 yemas de huevo 
2 cucharadas de azúcar 
refinada 

” 

1 cucharadita de esencia de 
vainilla 


¡s de lecho 


1. Bara las yemas con el azúcar 
hasta que estén ligeras y cro- 
moss, Caliente aparte la le 
che hasta que casi hierva y 
viérala sobre las yemas, 10 
moviendo sin para 

2. Ponga la mezcla 
y remueva a fuego lento unos 


un cazo. 


$5 minutos hasta que empiece 
a espesarses no deje que hier 
va o se pegar, Retiro 
la vanilla 
we la crema 
una salsera, Está mejor hecha 
2 hor antes de servirla; 
cúbrala con plastico, 


Sirvala con fruta cocida 
mM 


SALSAS DULCES 


SMSA ESCOCESA DE MANTEQUILLA 

ye Preparación: 3 min 

4 Tiempo de cocción: 15 min 
Para 1% 1a2a5, aprox, 


125 y de mantequilla 

Ya tara de azúcar morena suave: 

2 cucharadas de caramelo 
líquido 

1/2 taza de nata 

1 cucharadita de esencia de 
vainilla 


1. Ponga en un cazo la mamtequi- 
lla y el azúcar y remuévalos a 
fuego lento hasta que la mante- 
quilla se derrita y el ES 
«lisuelva: lévela a ebullición, 

+ Añada el caramelo y la nata 
baje el fuego al mínimo y deje 
que cueza durante 10 minu- 
105, o hasta que la salsa se. 
espese un poco. Retire del 
fuego y añada la vainilla; si 
la salsa caliente o fía. Si se 
deja reposar, se hará más 
espesa. 


Sirvala con helado, gofres o 
tortitas. 


COULIS DE BAYAS 
Preparación: $ min 
Tiempo de cocción: ninguno 
Para 1-1/> tazas, aprox, 


250 y de fresas, frambuesas o. 
moras 

2-4 cucharadas de azúcar glas 

1 cucharada de zumo de 
limón: 

1-2 cucharadas de Cointreau o 
«e Grand Mamier, opcional 


1. cone el casquete a las bayas 
y póngalas en la batidora 
añada el azúcar glas y el 
zumo de limón y bátalo hasta 
que quede un puré fino. 

2. Añada el Cointreau o el 
Grand Mamier, al gusto. Se 


nevera hasta 3 días. 


Sirvalo con fruta al n: 
o cocida entera, postres de 
gelatina, sofá o helados. 


Consejo: emplee hayas fre: 
as o congeladas, éstas se: 
encuentran en muchos 
mercados, Pa 


variar, haga ouló de mango: 
pele 2 mangos, deshuéselos y 
bátalos; o bien utilice puré de 
mango congelado; siga luego, 
las mismas indicaciones. 


Salsa ecoesa de mantequilla 
farriba) y Coalis de hayas 


SECRETOS VARA PREPARAR SALSAS 


SECRETOS PARA 
PREPARAR SALSAS 


Para hacer algo especial de una 
comida de todos los días, basta 
con emplear una buena salsa 
Aunque muchas salsas se hacen 

33 simplemente mezclando 

salsas clásicas requieren 

ciertas técnicas que se deben 
seguir estriciamente, lo que no 
significa que seun difíciles de 
hacer, Las siguientes indicaciones 
le ayudarán a onseguir siempre 
buenas salsas. Procure usar 
exzos de acero inoxidable y de 
fondo gruesos si fuesen de 
aluminio, utilice para remover 
sólo cucharas de madera, ya que 
las de metal pueden alterar el 
color de la salsa, Los cazos de 
acero inoxidable con fondo. 
grueso separen el fuego uni 
Tormemente y es más difícil que 
la salsa se agarre en el fondo. 


varios ingredientes, algunas 


SALSA BLANCA: no puede faltar en 
el repertorio de todo cocinero, 
bien el “miedo a los grumos” 
puede hacerle desistir, La harina 
debe rehogasse con la mante. 
quilla, lo que se conoce como 
pos durante 1 múnato para que 
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Qu! 


Rebogie la harina enla mamtequila 
urante E mmuto aprox: (salsa blanca). 


Remueri la mezcla hasta que esté fina 
tes de añadir más leche (salsa blanca) 


según vaya terminándola, pero 
debe deshacer todos las grumos 
antes dle añadir más, luego ya no 
podrá. Si la deja reposar unos 
minutos antes de servirla, ponga 
plástico transparente ditrectamen- 
te sobre su superficie para que 
Mo Se seque. 


no sepa cruda. Se añado después SALSA HOLANDESA: puede resultar 


la leche poco a poco, removien- 
do bien cada vez hasta obtener 
tuna pasta fina, Puede aña 

dir la leche más deprisa 


en principio difícil. pero no se 
desanime: una vez que sepa 
cómo, le será facil hacerta. Al 
igual que la mayonesa, la holan- 


Para clarificar la mantequilla quite la 
espuma de la superficio (bolandesa). 


Ecbe poco a poco la mantequilla sobre 
las yemas batidas (bolandesa). 


desa es una salsa emulsionada y 
us ingredientes deben combinarse 
correctamente para conseguir el 
espesor deseado y que no se 
dJesligue una vez elaborada. La 
¡mantequilla deberá clarifica 
se, esto es, una vez derretida, 
hay que quitar la espuma de 
la superficie y el suero del 
iundo del exo; así la salsa le 
sedará más fina. Las yemas de 
evo deben batirse con el agua en 
cazo a fuego muy lento hasta 


jue la mezcla quede espesa pero 
esponjosa: entonces se retira del 
luego. constituyendo una base 


estable pan sa. Añada poco 
poco la mantequilla, removiendo 
sin parar hasta que se emulsione 


SECRETOS PARA PREVARAN SALSAS 


salsa. Si quiere hacerla en la 
batidora, beta las yemas y añada 
poco a poco la mantequilla 
caliente hasta que emulsione. 


MAvOsESA: se basa en los mismos 


principios que la holandesa, Pri 
amero. bata las yemas con la 
mostaza y el zumo de limón; 
luego añada el aceite al prin 
<ipio gota a gota, para ir aumen 
tando el caudal hasta echarlo en 
hilillo fino- sin dejar de batir 
Para evitar que se le resbale el 
cuenco, póngalo sobre un paño 


húmedo. También puede 


hacer la mayonesa en la 
batidora. 


wr 


, b 


Ecbe el aceite a gotas sobe la hase de las 
yemas, la mostaza y el =umo (MAYONOMI) 


Con la batidora en funcionamiento, ver 
a el acelte en bio fimo (mayonesa), 
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LAS SALSAS DE CADA PLATO 


LAS SALSAS DE 
CADA PLATO 


PLATOS 


SALSAS 


TERNERA 


ALA PLANCHA 


GRATINADAO VARACOn 


A5aDA 


ALABARACOA 


DN HAM 


CARNES rulas 


SALCHICHAS 


HAMBURGUESAS 


CORDERO 


CIULITAS, COSTILAS Y 
KISONADA ALA PLANCHA. 


CLEAS Y COSTILLA 
GRATINADOS 


ALA BARBACOAS 
Asano 


60 


Pimienta verde en grano beseness; de seras Shúale de vino. 
sino crecnosa de champiñón; de comate esposa; de cebolla 


lizado; fvorita; acompañamiento de berenjenas; todas 
las rmantesquills de sabores 

Besenesa; de seas Shake tormue espesa; de cebo. 

lla carametizada; favorita; barbacoa: todas las mantequillas 
dle sabores 

Bears; tradicional para 
camela miento dle becenjenas crema de 
ábaco plcame 


ados; deseas Silk e cebo 


De setas Shiltako; de tomate espesa; Says núpida de caculwee 
le cebolla carameizada; favori mexicana de 
tomates gracinados; mexicana de pimnicnro rojos codas las 
mancegguillas de sabores 

Blanca: ale perejil 


Favorita; de manzaoa; acompañamiento de berenjeoas crema. 
dle cábavo picanre; Chucnsy de fra; Chuy de man 
Acompañamiento de mae) mexicana de melococón: 
acompuñamicoto de somate; mueemelada de chil 

De Curry le cebolla caramelizada; favorita; Burbucos; Chueney 
le manga; acompañamiento de tomates Chutmey de frutas 

De seras Shica 

para tacos; favoria; barbacos, 


says rápisa de cocabuetes de cebolla 


uompsñamiento 


jenas; crema de rábano picante, acompañamiento de 
vermelada de chile; mexicanas de melocotón, 
os pracidos y de pimiento rojos mayonesa 


De vino tinto; de Iirbabuenas de setas Shilal 
acompuñamiento de berenjenas v de tomare 


De setas Shitakes de mostaza 


doxicanas de comates gratinados y de pimiento rojo 
Tradicional para asados; de hierbabuena 


e 


CARNE 


LAS SALSAS DE CADA PLATO 


SALSAS 


CERDO 


FILEVES, CHULETAS Y 
SOLOMILLO ALA PLANCHA. 


CHULETAS GRATINADAS 


ALA BARBACOA 


4saDO. 


RNERA BLANCA 


FILETES A LA PLANCHA Y 
EscALONe 


PoLLo/Pavo 


PUCENIGA ALA PLANCHA 


4saDO. 


ALA IARDACOs 


ISTLOCAZA 


Mariscos 
GANDAS,LANGOSTINOS, 
LANGOSTA Y CANGREJOS 


OSTRAS Y MELLA 


De setas Shitake de limón chiva; apeidulco; de arándanos 
especiadas de mostaza; de manzana; mexicanas de melocotón 
sen mancequilla de moscaza 


y le mano con hicsbo 
De setas Scale; de manzana: de mostaza 


Mexicanas de melocacón y de mango con hierbabuena; 
mantequilla de mostaza 


De setas Shake; cesdcional para asados de artndanos 
especiada; de manzana 


De tomar espesas Ángel cremosa de champiñón; de mostaza 


De pirnienta vende eo grano; de seras Shlitake; de tomate; 
cremosa e cbaempinón; de limón china; agridulce; 


dle adexlanos espe 
Yradictonal psss asadow: de pan de ucieudanos espectada 
De setas Sita; de tomate; Saray; de cacubucte rápida; ae 


limón chinas wexicanas de melocotón, e 
ratinados y de pimiento rojo 


Tradicional paca asados de vino loto de cebolla 
velizada 


MARISCOS Y PESCADOS 


Anel; sala rosa alos de las Ml Vos, de nó 
medieceránco y verde de la ona 


Blanca; de queso; de tomate; Ángel 
Salsa rosa; alimos de lay MUL als y le lugo 
enedicerránco, 


0 


LAS SALSAS DE CADA PLATO 


LAS SALSAS DE CADA PLATO 


PLATOS SALSAS SALSAS Ñ 
SALMÓN ENSALADAS 
ALA LANCHA Uam; Ángel; de eneldo; aliño e limón medierráns; Esto Arico Alita le maranja y sésamo 
enoxicams de meocacón y de mango con hiceabuena 
Dr AsLACArE idas ls vinagreas salsa eexicano dle meloconón 
Corioo Exruo o Bosencsa; Ángel 
ESTO ¿isa Mio Cósr 
Trucha De polo Alia de Timón mediterráneos mayonesa 
AnEnaDA Croma de ábaco picanse 
o pruurvo Mayonesa 
ATÚN 
ALA MANOnAO De stas Scale tomar y acces todas ls salsas mencanas senor Ali de las MI Alas; tas as vinagreta aos de queso 
LA DARAN al y de ión meicenáoes 
FiLEmIS DI PESCADO BLANCO peras Vioagnea de ajo y less aliño le mara y sésamo; 
ALA LANCIA, GRATINADOS. Áne: agridulce de eneldo 
prats De eneldo; oido templado de beicon; rodas las vimagretas; 


exa msaDos 


raros 


Mestuanas de tomase, de pimicato tojo y de mango. 
cam hierbabuena. 


De lin chic 


qurculco rara 


PESCADOS ENTEROS 


ALEORNO, ALA PLANCILA 


O ALA MARBACOA, 


De limón chin: agridulce; de encia 


PESCADOS AHUMADOS 


AVADIJO, ARENQUI 


VERDURAS 
caco 
esránacos 
pumlAs venDes 
bricoL 
conmor 


PMATAS 


romanos 


"laicas de perejil de queso 


Ángel; holandesa; mayonesa; alioli 


Anos holndet; holandesa de naranja may ness ai 
Ángel 


Blanca; dle queso 


Blanca; de queso 


De slo; alii e queso az acompañamiento. 
¿le mala all 


Vinagteta vinagretas de hiccbas, de aja y 
limón y balsímica 


PASTA 


Dutc 


FRUTAS PRESCAS 


rutas COCIDAS: 


Enanos 


URTEFAS, GOLES 


PUDINES AL BAÑO MANÍA 
DALNORNO. 


PASTELAS DE MRUTAS 
VrARTAS 


Aliños de naranja y sésamo y templado de beicon 


De seras Shsicake, de tornate espesas baloñesa; mexicanas de 
tomates gran 


los y de pimiento rojo todos los restos 


De maca al brandy de nata al Muscat; Cowlis de bayas 


De ma al brand de ata al Muscar; crema inplesa; 
Couls de bayas 


De chocolate calientes de moca; escocesa de mantequilla; 
Coalo bay 


De chucolae clone; escocesa le mantesuilla Coulis de 
Dgo de manzana 


De mata al brands reos pesa; de oca 


De mata al Buscar; crema tolera 


ÍNDICE 

Acoopadarienos 
Ped 
Clyde lan 
como 
lets 9 
Pepino con ug 
Roja de plana on 
a 


Aliños 29.55 
César 29 
lolas Ml loas 
(sala ros) 28 
¿le Limón eeditecánco 31 
dle queso ul 3) 
Mayonesa 34-35 
aliño verde dela 
losa 35 
alol mayoria 
deja) 55 
hisica 54 
en bacidora 34 
ass rara 35 
templado de beicoo 31 
Vinagretas 32-53 
Balsámica 33 
brica 32 
dleajo y limón 52 
le hechas 32 
de paraa y éso 33 
Vinagre alas hierbas 33 


Condimentos 36-45 


Acompañamiento de 
berenjenas 39 
Asampañamiento de maíz 56 
Acompañamiento de 
comare 40 
Chutmey de: frutas 3 
Chutney de mango 36 
Crema de tábano picante 59 
Marissa 40 
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Mermelada de chile 43 Polla 64 
ternera blanca 61 
Maetequillas 46-17 secoera 60 
dleajo y eras 47 verduras 62 


dle anchous 46 
le mostaza 47 

Dasca de curey 7 
Pasta de queso azul 46 


Salsas para mojar 26-27 
de coco y guindilla 2 
dle jengibre 26 
dle pepino. 
dle soja con sésamo 27 
Japonesa 37 
came talados 27 


Salsas blancas 24-25 
láica (besame 24 
de Cry 25 
dle prrejal 25 


le queso (Monay) 23 Sallasialadas 
Agridulce 14 

Salsas de pesto 4445 Ángel 9 
dealbalaca 44 Baebacos 18. 

de claro 45 Bexemesa 
le maracandil 45 Boloña 10 


Cócrel de mariscos 21 
remos de champiñón 5 
De aréndacos especiada 17 


dle pecejil dá 
le tomates secos 5 


Salsas dues 5. De cebolla caramelizado 17 
Cels de bayas 56 De eneldo 21 
sema inglesa 55 De lienóo china 14 
hocolate caliente 52 De mariana 17 
meca 35 De mostaza 18 
maca al brandy 52 Depan ú 
escocesa de De pimienta verde 2 
mantel 56. Desetas Sh 
ata al Muscar 55 De vino 


Espesa de tomate 10 


Salsas mexicanas 30-51 Essorita 18 


mango com Holandesa, 
ecbubuena 51 al Chaoilly 23 
melacocán SU, básica 


con tuaraja (malta) 23 
en batidora 23 

Para cacos 21 

Rápida de cacahuece 13 


pim ojo 51 
tormes gearigados 50 


Salsas para ac alémento 
cerdo 61 Saray clásica 13 
condeno 60, Tradicional para 
ulces y fas 63 sados $ 
ensaladas 63. 
evaiscos y pescados 61 Secreros para prparar ley 
pasta 63 alos 38-59, 


OTROS TÍTULOS DE ESTA COLECCIÓN: 


Aperitivos y entrantes Posta pertecty 
Asados Pasta rápida. 
¿Auténticos puddings ingleses Pasteles instante 
uds cléicos Pasteles rápidos y sabrosos 
Brownies, dulces de Pasteles y puddings 

Azúcar y coberturas Pasteles y ln 
Clásicas recetas con patatas Pequeñas delicias e festa 
Clásicos de chocolate Pescados y mariscos 
Clásicos guisos y cazuelas Piezas y aratiados 
Cocina cajón Platos clásicos de aro. 
Cocina ch Plutos clásicos de verduras 


Cocina escocesa Pollo al minuto 
1es mvideños 
as y detalles 
Recetas de patata populares 
Recetas para sorprender. 
Repostería clásin 
Ñ 


Cocina española 


A 
Sabrosas tapas be 
a 

¡Salteados y guisos de sartén 
Sensacionales cócteles y 
e 
ES 


Tartas de fiestas infantiles. 

Jara psc de Gl 
ot y pasteles de queso 

arts des y salad 


Cocina irlandesa 
Cocina italiana. 
ES 


AN 
Cocina vegetariana ráp 
Comida pida par slds 
as y meriendas para 
cios 
Déliciosas ensaladas 
Delnas ecos de carne 
da 


pi 
Dicosas recetas de palo 
Detiisos platos al cl 
Dale 
ete dulsy regalos 
Paleesy bombones 
"ido delas 
cas 
estas infames 
ets pastas y manecadas 
ios y Lasuclos 
Jlelados y pones 
Las hierbas Imprescindibies 
Las mejores ebeas dei, 
Missy hojaldre 
Mero 


na miedos 
cinaveectarlna rápida 
Ml eo 

esc e serra 
levas rocas fam 
Panes Volen 


KONEMANN Verlagsgosellschaft mb 


ado 120 D-000 


